Name des Antragstellers/der Antragstellerin:

Schleswig-Holstein
Flensburg-Kiel-Liibeck

Festlegung von Berufsbildpositionen, in denen die individuelle berufliche

Handlungsfahigkeit festgestelit werden soll

Referenzberuf: Fachkraft Kiiche'

Ich mochte in den folgenden Berufsbildpositionen meine Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten feststellen lassen (bitte ankreuzen):

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten an, liber die Sie verfii-
gen und die im Rahmen des Verfahrens festgestellt werden sollen.

1
d

BBP 1: Umgang mit Gasten und Teammitgliedern (§ 5 Absatz 2 Nummer 1)
a) das persodnliche Erscheinungsbild und Verhalten betriebsangemessen gestalten und
die jeweiligen Auswirkungen begrinden
b) bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbesondere Uber digitale Medien,
die betrieblichen und rechtlichen Vorgaben beachten
c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im Rahmen der Aufbau- und Ablau-
forganisation, insbesondere an Schnittstellen zu anderen Abteilungen, beriicksichtigen
d) das Auftreten gegeniber den Teammitgliedern, insbesondere den Kollegen und Kol-
leginnen sowie Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten sowie Feed-
back annehmen und reflektieren, konstruktives Feedback geben
e) Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen, einordnen und angemessen darauf rea-
gieren
f) Gbermittelte Gastewlinsche und Gasteerwartungen entgegennehmen und darauf rea-
gieren
g) ubermittelte Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entgegennehmen, ein-
ordnen und situationsbezogen nach betrieblichen Vorgaben darauf reagieren

BBP 2: Annahme und Einlagerung von Waren (§ 5 Absatz 2 Nummer 2)
a) Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrollieren, Differenzen zwischen Soll-
und Ist-Bestdnden dokumentieren und die betriebsiblichen KorrekturmaRnahmen ein-
leiten, bei Inventuren und Bestellungen mitwirken
b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen zuordnen und Ware anhand
des Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel
prufen; bei Abweichungen die betriebstblichen MalRnahmen einleiten
c) Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtlichen Regelungen sowie der
betrieblichen Vorgaben prufen, insbesondere auf die Einhaltung der Kuhlkette und auf
Haltbarkeit, auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei Abweichungen die betriebs-
Ublichen Malinahmen einleiten

" Fachkraft-Kiiche-Ausbildungsverordnung vom 9. Mérz 2022 (BGBI. | S. 389, 690)
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d) die Warenannahme, die Leergut- und die Transportgutannahme sowie die Leergut-
und die Transportgutriickgabe dokumentieren

e) Ware ihren Anforderungen gemal und unter Anwendung der betrieblichen Vorgaben
werterhaltend einlagern

f) die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevorschriften im Lager beachten, das Lager
nach den betrieblichen Vorgaben prifen und reinigen

BBP 3: Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung so-

wie Einsatz von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln (§ 5 Absatz 2 Num-

mer 3)
a) Arbeitsaufgaben erfassen
b) Arbeitsablaufe planen
c) Waren- oder Materialbedarf ermitteln
d) Gerate, Maschinen und Arbeitsmittel unter Berucksichtigung ihrer Einsatzmaoglichkei-
ten auswahlen
e) den Arbeitsplatz unter Einhaltung der hygienischen, arbeitssicherheitstechnischen
und ergonomischen Anforderungen vorbereiten und einrichten
f) Moglichkeiten fur wirtschaftliches und sicheres Arbeiten, auch durch Einsatz von Ma-
schinen, Geraten und Arbeitsmitteln, erkennen und umsetzen
g) den Arbeitsplatz, Maschinen, Gerate und Arbeitsmittel nach den betrieblichen Vorga-
ben nachbereiten, reinigen und pflegen
h) die Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten

BBP 4: Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche (§ 5

Absatz 2 Nummer 4)

a) Arbeits- und Schnitttechniken anwenden

b) Produkte auf Beschaffenheit prufen und Verwendungsmadglichkeiten zuordnen

¢) Lebensmittel blanchieren, kochen und diinsten

d) Rezepturen anwenden und umrechnen

e) Speisen und Gerichte in verschiedenen Formen nach den betrieblichen Vorgaben
anrichten

f) berufsbezogene fremdsprachige Fachbegriffe anwenden

g) verschiedene Garverfahren unterscheiden und anwenden, insbesondere Blanchieren,
Kochen, Braten, Frittieren und Diinsten

BBP 5: Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirt-

schaftsdienst (§ 5 Absatz 2 Nummer 5)

a) beim Service nach der betrieblichen Serviceform mitwirken
b) Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen
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¢) Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemalRnahmen unter Beachtung von Nachhaltig-
keitsaspekten in Gast- oder Wirtschaftsraumen durchflihren, prifen und dokumentieren
d) Geschirr- und Besteckbedarf nach den betrieblichen Vorgaben ermitteln und Geschirr
und Besteck anlassbezogen verwenden

BBP 6: Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und
Gerichten aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen (§ 5 Absatz 2
Nummer 6)
a) Gemuse, Obst und Krauter unterscheiden, vorbereiten und verarbeiten
b) vorgefertigte Produkte unter Beachtung von Verarbeitungsstufen auswéahlen und ver-
arbeiten
c) Salate aus pflanzlichen Lebensmitteln, insbesondere aus Blattsalaten, Gemuise und
Obst, sowie aus Dressings und Salatmarinaden zubereiten
d) Eierspeisen zubereiten, insbesondere gekochte Eier, Ruhrei, Spiegeleier, Omeletts und
Eierpfannkuchen
e) Gemuse zu Beilagen und eigenstandigen Speisen und Gerichten zubereiten
f) Salate, Eierspeisen und Gemiusegerichte anrichten
g) Pilze und Hulsenfrichte zu Beilagen und eigenstandigen Gerichten zubereiten und an-
richten

BBP 7: Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von SuiRspeisen und
von Desserts (§ 5 Absatz 2 Nummer 7)
a) kalte Gerichte mit verschiedenen Produkten nach betrieblichen Vorgaben zusammen-
stellen, anrichten und garnieren
b) SuRspeisen, Desserts und Eis nach den betrieblichen Vorgaben anrichten und gar-
nieren
c¢) die Produkthygiene anwenden

BBP 8: Zubereitung von einfachen Suppen, SoRen und Eintopfen (§ 5 Absatz 2
Nummer 8)

a) Brihen und Fonds herstellen

b) gebundene Suppen, Rahmsuppen und Plreesuppen zubereiten

c) Gemusesolen, insbesondere Tomatensol3e, zubereiten

d) helle GrundsolRen, insbesondere Bechamelsolle, zubereiten

e) einfache Eintdpfe zubereiten und dabei insbesondere die jeweilige Garzeit der Zuta-

ten bertcksichtigen
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9 BBP 9: Zubereitung von Sattigungsbeilagen (§ 5 Absatz 2 Nummer 9)

1 a) Sattigungsbeilagen aus Reis und anderen Getreideprodukten, aus vorgefertigten
Teigwaren und aus Fertigprodukten zubereiten

1 b) einfache Kartoffelzubereitungen herstellen, insbesondere Salzkartoffeln, Dampfkar-
toffeln, Bratkartoffeln, Kartoffelpliree und Kartoffelsalat

10 BBP 10: Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten (§ 5 Absatz 2
Nummer 10)

[0  a) Fleischarten und Fleischteile auswahlen, ihre Eigenschaften unterscheiden und ihren

Verwendungsmaoglichkeiten zuordnen

b) ausgeldste Fleischteile aus Schlachtfleisch parieren, zuschneiden, portionieren und

bearbeiten

c) ausgeldste Fleischteile aus Schlachtfleisch zubereiten

d) Hausgeflligel parieren, zuschneiden und portionieren

e) ausgelostes Hausgefligel zubereiten

O

f) filetierten, vorportionierten oder ganzen Fisch zu einfachen Fischgerichten verarbeiten
g) einfache Fleisch- und Fischgerichte anrichten
h) die Produkthygiene anwenden

0 B A I O I A

Im Rahmen der Feststellung der individuellen beruflichen Handlungsfahigkeit (Bewer-
tung) werden folgende integrative Berufsbildpositionen beriicksichtigt:

- Integrative BBP 1: Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit (§ 5 Abs. 3 Nr. 2)
- Integrative BBP 2: Umweltschutz und Nachhaltigkeit (§ 5 Abs. 3 Nr. 3)
- Integrative BBP 3: Digitalisierte Arbeitswelt (§ 5 Abs. 3 Nr. 4)

- Integrative BBP 4: Durchfuhrung von HygienemafRnahmen (§ 5 Abs. 3 Nr. 5)

Ort, Datum Unterschrift Antragsteller/-in
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